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تاریخ دریافت: 1397/00/18 
تاریخ پذیرش:1397/12/13 
چکیده 
خامه قنادی از پرمصرف‌ترین فرآورده‌های لبنی در صنایع غذایی است که در شیرینی‌های خامه‌ای» دسرها و کیک‌ها استفاده می‌شود و در اثر هوادهی و زدن 
خامه معصانی ااه ی شوه ای تتموان به میب خر فیط خاسی آن دای بویت بای آسته یک امه فادتا کی ماس ایکا وی زا 
حجم بالا ایجاد کند. شیرین بیان یکی از قدیمی‌ترین گیاهان دارویی و از خانواده نخود است. ساپونین تام حاصل از شیرین بیان دارای قدرت خوبی جهت ایجاد 
کف پایدار می‌باشد و از نظر قدرت کاهش کشش سطحی و امولسیون‌کنندگی نیز دارای قدرت متوسطی می‌باشد. هدف از این پژوهش بررسی تأثیرافزودن پودر 
شیرین بیان برروی خواص فیزیکی و شیمیایی خامه‌زده شده می‌باشد. نمونهها با افزودن پودر شیرین بیان در سطوح مختلف (صفر,64:2 و8 درصد) تهیه شدند. 
پارامترهای مورد اندازه‌گیری زمان‌زدن, افزايش حجم. آب‌اندازی. اسیدیته و 011 خصوصیات رئولوژیکی و همچنین آزمون‌های بافت‌سنجی بودند. ننایج نشان داد 
با افزودن شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده پارامترهای زمان زدن» اسیدیته» افزایش حجم و آب‌اندازی افزایش یافت و مقادیر 1 محصول کاهش پیدا 
کرد. بررسی خصوصیات رئولوژیکی نشان داد که تمامی نمونه‌ها رفتار غیرنیوتونی مشخصاً شل‌شونده با برش از خود نشان حادند. به‌طوریکه با افزایش درصد 
شیرین بیان انحراف از رفتار نیوتونی بیشتر بود. نتایج آزمون‌های بافت‌سنجی افزایش سختی» چسبندگی و نیروی چسبندگی محصول را به دنبال داشت. با توجه به 


افزایش میزان حجم و بهبود بافت محصول نسبت به شاهد تا سطح غلظت4 درصد. لذا این سطح جهت فرمولاسیون خامه قنادی پیشنهاد می‌شود 


واژه‌های کلیدی: شیرین بیان, خامه زده شده افزايش حجم. خصوصیات بافتی» ویسکوزیته. 


مفد مه 
خامه‌زده شده امروزه به‌عنوان یک محصول که جزء مواد قنادی 

بعشمار می‌روده توسط کارخانجات لبنی تولید می‌شود. اين محصول 
یکی از اناع خامه است که به‌وسیله عمل زدن و وارد کردن هوا در آن 
حجیم شده و در فرآورده‌های قنادی مورد استفاده قرارمی‌گیرد (عزیزی 
و همکاران, 1303). خامه در اثر عمل هوادهی به یک سیستم کف 
تبدیل می‌شود که فاز پراکنده آن حباب‌های هوا و فاز پیوسته آن سرم 
مایع می‌باشد (قدس روحانی, 1385 2000 ,.۵1 ۰۶ طانت؟). در حين 
زدن خامه» حجم زیادی از هوا 00 4۳ درصد حجمی) به‌صورت 

حباب‌های بزرگ درون امولسیون اولیه گلبول‌های چربی شیر قرار 

می‌گیرد (1986 ٩011001,‏ ک 002). بعد از زدن خامه. اندازه حباب 
هوا کوچک‌تر شده و در حالیکه گلبول‌های چربی اطراف حباب‌های 

هوا متراکم می‌شوند. یک لایه پوششی متراکم شکل می‌گیرد. در این 


1 - دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غنایی» دانشگاه آزاد اسلامیء 

واحد تربت حیدریه. ایران 

2- گروه علوم و صنایع غذایی» واحد تربت حیدریه» دانشگاه آزاد اسلامی» تربت 

حیدریه ایران. 

(* - نویسنده مسئول: 1۷۵۵00.60۲0 ۵ مهوت حعهک1_ندززم :اتمصط) 
2 100.22067110 :10 


حالت یک فاز آبی پیوسته که گلبول‌های چربی و هوا در آن 
گسترده‌انده قابل مشاهده است ( ,1988 ,5۲00187 عک ۸06۲500 
6 ,5۳10/1 ع 0002), یک خامه قنادی با کیفیت مناسب باید 
به‌راحتی زده شود و یک کف خوب با حجم" بالا ایجاد کند 
(1992 ,عءتامع۲۳), 

شیرین بیان" یکی از قدیمی‌ترین گیاهان دارویی و از خانواده 
نخود است که از مواد موثره این گیاه در صنایع داروسازی» 
نوشابه‌سازی» شیرینی‌سازی و دخانیات استفاده می‌شود (1984 ,.1ه 1» 
0 ريشه گیاه شیرین بیان منبعی سرشار از ساپونین است که 
دارای خواص فیزیکی وشیمیایی متعدد و نیز اثر بر کلسترول می‌باشد. 
ز ساپونین تام حاصل از ريشه شیرین بیان می‌توان جهت مصارف 
صنعتی و بخصوص صنایع دارویی. غذایی و آرایشی-بهداشتی با 
طمینان نسبی بهره جست (مقیمی‌پور و همکاران» 1396). تشکیل 
کف پایدار یکی از شاخص‌ترین خواص ساپونین‌هاست تا آنجا که از 
آن به عنوان آزمونی جهت تشخیص حضور ساپونین بهره می‌گيرند. 
مکانیسم تشکیل کف روشن نیست ولی می‌توان گفت که ویژگی 
آیدوستی - چربی دوستی (دوگانه دوستی) ساپونین‌ها مسئول آن است 
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(1996 ۱۷12۲506 تک صمططناعاد10). علاوه بر این شیرین بیان یک 
رین گنه طییتی فترتیه اسف کت بدطون کسرتهای در شرایز 
جهان در مواد غذایی. صنعت شیرینی‌سازی. محصولات دارویی از 
قبیل شربت سرفه مکمل‌های گیاهی آدامس, نوشابه و آب نبات 
استفاده می‌شود (2008 ,۳2 عک رد رط‌مممطن )۱ 

کاراژیان و همکاران 1390) خصوصیات رئولوژیکی عصاره 
شیرین بیان را مورد مطالعه قرار دادند. نتایج رابطه خطی 
تنش برشی- سرعت برشی را در غلظت‌های مختلف و دماهای مورد 
مطالعه نشان داد که بیانگر نیوتنی بودن سیال بود. «1ع220ط؟ و 
«لعمصدط؟ (2000) رفتار کف‌زایی عصاره شیرین بیان را مورد بررسی 
قرار دادند. نتایج نشان داد که غلظت بر روی افزایش حجم و پایداری 
کف اثر مهمی دارد. افزایش حجم با غلظت و زمان ضربه‌زدن افزایش 
پیدا می‌کند و همچنین پایداری کف با افزايش در غلظت گسترش پیدا 
قو کف 

نقی‌زاده رئیسی و همکاران (1367) به بررسی تأثیر پایدار ننده‌ها و 
مقدار چربی بر ویژگی‌های همزنی و فیزیکی خامه قنادی پرداختند و 
تأثیر مقادیر مختلف لستین» کاراگینان و ۷۷۳900 بر استحکام؛ افزایش 
حجم. آب پس‌دهی و ویسکوزیته خامه قنادی مورد بررسی قرار گرفت. 
نتایج نشان داد که با افزايش مقدار لستین و کاراگینان» استحکام خامه 
قنادی افزايش معنی‌داری نشان داد و از طرفی لستین و۷۳900 
افزايش حجم مناسبی در نمونه‌ها ایجاد کردند. 

عزیزی و همکاران 132) تاثیر ایزوله پروتئین سویا و صمغ 
ثعلب را بر خواص فیزیکی و شیمیایی وحسی خامه‌زده کم‌چرب مورد 
مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد که با افزايش متغیرهای مستقل 
اسیدیته» ویسکوزیته و میزان افزايش حجم افزایش یافته و درصد 
چربی و آب‌اندازی در دمای محیط و یخچال در سطح معنی‌داری 
نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت. 

فرجی و همکاران 1390) تاثیر صمغ دانه قدومه شهری را بر 
روی پایداری خامه قنادی مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که 
با افزايش درصد صمغ دانه قدومه» مقدار افزايش حجم افزایش و مقدار 
آب‌اندازی کاهش یافت ولی در مقادیر گرانروی و درصد افت ارتفاع 
تفاوت معنی داری در سطح اطمینان 99 درصد مشاهده نشد. 

کاتوزیان و همکاران (1290) تاثیر مالتودکسترین را بر ویسکوزیته 
و رفتار جریانی خامه قنادی مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد که 
با افزودن مالتودکسترین, نمونه‌ها هیچگونه آب‌اندازی از خود نشان 
نمی‌دهند اما افزایش ححم با افزايش مقدار مالتودکسترین کاهش 
می‌یابد و ویسکوزیته و قوام محصول هم با افزایش مقدار 
مالتودکسترین افزوده شده افزایش می‌یابد. 

مصرف‌کنندگان و صنعت لبنیات انتظارات خاصی از کیفیت 
خامه‌های زده شده در ارتباط با طعي مدت زمان ماندگاری و 
خصوصیات زده شدن دارند. خصوصیات زده شدن در صنعت با سرعت 


زده شدن, افزايش میزان حجم و میزان ثبات و استحکام محصول زده 
شده مورد ارزیابی قرار می گیرد. عوامل فعال‌کننده سطح و 
استابیلایزرها که اغلب به خامه قنادی افزوده می شوند باعث ایجاد 
کف بهتری می شوند و اورران و پایداری کف را تحت تأثیر قرار 
می‌دهند (1988 بصطنظ ک مطتظ): به‌طور کلی هدف از این 
پژوهش بهبود شرایط تولید خامه زده شده از نظر پارامتر افزايش حجم 
و بررسی خصوصیات فیزیکی» شیمیایی» رئولوژیکی و بافتی خامه‌زده 
شده حاوی درصدهای مختلف شیرین بیان می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

خامه خروجی از سپراتور با چربی حدود 70 درصد و شیر 
پاستوریزه کم‌چرب با 1/5 درصد چربی» 0۳ بین 08 66 که از نظر 
بار میکروبی» کلی‌فرم کمتر از ع/:00 100 ذا).12 منفی و شمارش 
کلی میکروارگانیسم کمتر از »7/5 بود از شرکت لبنی گناباد پاک 
خریداری شد. کنسانتره پروتئینی شیر با پروتئین 70 درصد از شرکت 
پگاه فارس و وانیل از شرکت اطمینان هدف توس تهیه گردید. شکر و 
پودر شیرین بیان از عطاری موجود در بازار خریداری شد و پودر 
شیرین بیان با الک ریز الک شد. 


تهیه خامه زده شده 

برای تهیه خامه زده شده ابتدا درصد چربی خامه خروجی از 
سپراتور با استفاده از شیر پاستوریزه کم‌چرب تا لا درصد استاندارد 
شد. تمامی نمونه‌های خامه زده شده طبق روش اشاره شده توسط 
عزیزی و همکاران (1300) تهیه شدند. به‌طوریکه نسبت‌ها عبارت بود 
از: 20 درصد شکر ۷2) درصد کنسانتره پروتئینی شیر ۲1) درصد 
وانیل و سطوح مختلف (6۰4,2 و89 درصد) پودر شیرین بیان که با 
توجه به محاز بودن استفاده از امولسیفایر در فرمولاسیون خامه زده 
شده مطابق استاندارد ملی ایران به شمارمللا بر اساس روش آزمون 
و خطا حد ماکزیمم و مینیمم شیرین بیان به‌عنوان یک امولسیفایر 
طبیعی تعیین شد و سپس محدوده به‌دست آمده به چهار سطح 
پورثانی و همکاران (1300) بر روی بستنی بدون چربی انجام شد 
مطابقت دارد. بعد از وزن کردن هریک از مواد با ترازوی دیحیتال 
(۳۱۷۴ ژاپن» با دقت 0۲01 ابتدا شیر روی هات پلیت گرم شده و 
سپس مواد خشک پس از مخلوط کردن به شیر اضافه‌شده و همزده 
می‌شود تا مواد کاملا حل شده و از کلوخه شدن جلوگیری شود. سپس 
خامه به شیر اضافه‌شده و کاملا خامه در شیر حل می‌شود. به‌منظور 
پاستوریزه کردن نمونه‌هاء مواد در بن‌ماری (بهدا ایران) با دمای 80 
درجه سانتی‌گراد به مدت 10 دقیقه نگاه داشته می‌شود (1995 ۳21 


بعد از 10 دقيقه نمونه جهت سرد شدن در آب سرد قرار داده شد. پس 


از سرد کردن نمونه» نمونه‌های تولیدی داخل ظروف پلاستیکی ريخته 
و به مدت24 ساعت داخل فریزر قرار داده شد تا تبلور چربی بالا برود 
و تشکیل ساختار کف در طی زدن تقویت شود. بعد از خنک کردن 
خامه برای هوادهی آماده می‌شود (عزیزی و همکاران,1393). در اين 
پژوهش مشابه پژوهش‌های انجام شده توسط کاتوزیان و همکاران 
(1300) تأثیر مالتودکسترین بر ویسکوزیته و رفتار جریانی خامه 
قنادی. فرجی و همکاران 1393) بررسی تاثبر صمغ دانه قدومه 
شهری بر روی پایداری خامه قنادی و احمدی و همکاران (1391) 
بررسی امکان کاربرد صمغ فارسی به‌عنوان پایدارکننده در بستنی» 
شیرین بیان بدون جایگزینی با ترکیبی به فرمولاسیون خامه زده شده 
اضافه شد. 


آزمون‌های فیزیکی وشیمیایی خامه زده شده 

به‌منظور تعیین زمان زدن» مقداری از خامه در یک مخلوطکن 
محهز با یک سیم زدن استاندارد در سرعت متوسط زده‌شد. مخلوط 
کردن وقتی که حداکثر افزایش حجم مبنی بر بازرسی بصری حاصل 
شد متوقف شد و زمان زدن ثبت شد (2008 ,۵1۰ 6 احعا 2۵ ۷). 

افزایش حجم نمونه‌ها به وسیله سنجش یک حجم معین از خامه 
زده نشده با حجم یکسان از خامه زده شده طبق روش امام‌جمعه و 
همکاران 20068) اندازهگیری شد. 

جهت اندازه گیری مقدار آب‌اندازی» مقدار آب خارج شده از 
نمونه‌ها در دمای 24 - 20 درجه سانتی‌گراد وزن شد (امیری جم 
285 

میزان اسیدیته و 2۳1 نمونه‌ها مطابق با روش مشخص‌شده در 
استاندارد ملی ایران به شماره 2200 اندازه گیری شد. 

خصوصیات رئولوژیکی نمونه‌ها با استفاده از رئومتر (1/1]80- 
اتریش) در دمای 4 درجه سانتی‌گراد و سرعت برشی 100 -صفر (یک 
بر ثانیه) بررسی شد (2014 ,.01 ۶ نلهزه6). 

اثرات پودر شیرین بیان بر مشخصات بافتی نمونه‌های خامه زده 
شده با استفاده از روش اکستروژن برگشتی بررسی شد. سفتی و 
چسبندگی نمونه‌ها با استفاده از آنالیزر بافت بروکفیلد با استفاده از 
پروب سیلندر آلومینیومی با قطر 39 میلی‌متر اندازه‌گیری شد. سرعت 
نفوذ پروب 1 میلی‌متر در هر انیه و عمق نفوذ 30 میلی‌متر بود 
(2015 .۵1 6۶ وربآ 

پارامترهای بافتی اندازه گیری شده شامل سختی» چسبندگی و 
نیروی چسبندگی می باشند (2009 ,.61 ۵ 20ط2). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای آنالیز نتایج» از طرح آماری پایه کاملا تصادفی یک فاکتوری 
استفاده شد و برای مقایسه میانگین از آزمون دانکن در سطح آماری5 
درصد بهره برده شد. 
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تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان زمان زدن 

زمان زدن نمونه‌ها با افزودن درصدهای مختلف شیرین بیان 
اندازه گیری شد. نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و تیمار 2 و4 درصد 
اختلاف آماری معنی‌داری وجود ندارد [د0/0 <ع) اما بین تیمار کنترل 
و تیمار6 و8 درصد اختلاف آماری معنی‌داری مشاهده شد 0 
جدول ل) 


جدول 1 - تأثیر افزودن نبیرین بیان بر میزان زمان زدن 
نمونه‌های خامه زده شده 
درصد شیرین بیان زمان زدن 

مان کت 65/۶ 
9 0 052 
9 0 +9557 
9۷6 1/9 +1032 
96 0 12/101 


کمترین میزان زمان زدن از نظر کمی مربوط به تیمار کنترل و 
بیشترین میزان زمان زدن مربوط به تیمار 8 درصد شیرین بیان بود. 
همانگونه که مشاهده می‌گردد با افزايش درصد شیرین بیان در 
فرمولاسیون خامه زده شده». زمان زدن خامه روند افزایشی داشت. 
افزایش زمان زدن را می‌توان اینگونه توجیه کرد که افزودنی‌های 
پایدار کننده باعث تأخیر سینتیکی کفزایی خامه می‌شوند که می‌تواند 
نه تنها به علت افزایش ویسکوزیته فاز مایع بلکه همچنین به علت 
برهمکنش پروتئین - پایدار کننده که می‌تواند اندکی مانع از خواص 
کف کردن پروتئین شیر شود باشد (1998 .۵1 6 0طعقصد ). 

امام‌جمعه و همکاران 208) تاثیر افزایش کنسانتره پروتئین آب 
پنیر را بر روی خواص فیزیکی خامه شیرین هموژنیزه بررسی نمودند و 
بیان کردند که مقدار کازئین در دسترس و پروتئین آب پنیر موجود در 
فاز سرم برای تثبیت حباب‌های هوا در مراحل ابتدائی‌زدن کاهش 
يافته و احتمالا پیوستن گلبول های چربی به سطح حباب ها به‌عنوان 
یک پیش ماده ضروری احتمالی به تعویق افتاده که منجربه زمان زدن 
طولانی‌تر نسبت به خامه هموژنیزه نشده می‌شود. 


تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان افزایش حجم 

ننایج نشان داد بین تیمار کنترل و سایر تیمارهای حاوی شیرین 
بیان در تمامی سطوح اختلاف آماری معنی‌داری وجود ندارد 
(0)۳<() جدول (2). طبق نتایج به‌دست آمده با افزایش میزان 
شیرین بیان در خامه زده شده تا سطح4 درصد افزايش حجم تیمارها 
روند افزایشی داشت اما با ادامه افزایش درصد شیرین بیان افزایش 
حجم خامه زده شده کاهش یافت. بیشترین میزان افزایش حجم از 
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نظر کمی مربوط به تیمار 4 درصد و کمترین میزان افزایش حجم 
مربوط به تیمار8 درصد شیرین بیان بود. میزان افزایش حجم تحت 
تاثیر عوامل مختلفی از جمله نوع اجزای مخلوط نظیر میزان چربی, 
مواد جامد» شیرین کننده‌ها و حضور مواد پایدارکننده می‌باشد (2007 
,۵ 6 حل۸ :1993 ,تصعان۷ )۰ ریشه شیرین بیان منبعی سرشار از 
ساپونین‌ها است. تشکیل کف پایدار یکی از شاخص‌ترین خواص 
ساپونین‌ها است که می‌توان گفت ویژگی آبدوستی- چربی دوستی 
(دوگانه دوستی) ساپونین‌ها مسئول مکانیسم تشکیل کف است 
(1996 ,1۷12۲5008 تک صححصناع‌اد۳10). بنابراین می‌توان نتیجه گرفت 
افزایش میزان افزايش حجم تیمارها تا سطح4 درصد احتمالا به خاطر 
خاصیت کف‌زایی ساپونین است. از طرفی در مطالعات انحام شده 
گزارش شده است که با افزايش غلظت صمغ‌ها (صمغ موجود در 
شیرین بیان) افزایش حجم در سیستم کف کاهش می‌یابد ( ۵500 
4 ,0 6۶), در واقع با افزايش زیاد ویسکوزیته فاز آبی با افزودن 
صمغ‌هاء هوا در طی همزنی نمی‌تواند وارد سیستم شود و بنابراین 
افزايش حجم کمتری را در سیستم شاهد خواهیم بود ( ۶ 00و۳2 
4 ,.). بنابراین روند کاهشی میزان افزایش حجم در درصدهای 
6 و 8 شیرین بیان احتمالا به علت افزایش ویسکوزیته خامه زده 
شده‌است که با نتایج حاصل از جدول 6 (ضریب قوام» ) همخوانی 
مطابقت دارد. از جمله در مطالعه‌ای که کاتوزیان و همکاران 1393) 


بر روی تاثیر مالتودکسترین بر وبسکوزیته و رفتار جریانی خامه قنادی 
انجام دادند به این نتیحه رسیدند که با افزایش غلظت مالتودکسترین 
تا درصد6 و9 مقدار افزایش حجم خامه قنادی کاهش می‌یابد. آنها 
اطهار کردند اين نتیج با توجه به افزایش مقدار مالتودکسترین قابل 

توجیه می‌باشد که باعث افزايش سختی ساختار خامه قنادی و کاهش 

در میزان افزایش حجم می‌شود که این مشکل را می‌توان با افزایش 

استابیلایزر حل نمود و میزان افزایش حجم را افزایش داد. همچنین در 
تحقیق دیگری که توسط کانوزیان و همکاران 1394) بر روی تأثیر 
افزودن مخلوط سوکرالوز و مالتودکسترین بر خواص رئولوژیکی» 
فیزیکی و شیمیایی و حسی خامه قنادی انجام شد. نتیحه مشایهی 
حاصل شد. 0212600 و همکاران 1608) با بررسی اثر کاراگینان و 

صمغ لوبیای خرنوب برروی ویژگی خامه قنادی مشاهده کردند که در 
غلظت‌های بالاتر از ۳)() درصد کاراگینان و ۲1) درصد صمغ خرنوب 
ظرفیت هوادهی کاهش یافت افزایش بیش از حد ویسکوزیته سرم 

باعث کاهش قابلیت هوادهی و فروپاشی ساختار و در نهایت کاهش 
مقدار افزايش حجم گردید. فرجی و همکاران 1393) با به کاربردن 
صمغ دانه قدومه شهری در خامه زده شده به این نتیجه رسیدند که با 
افزايش درصد صمغ قدومه در خامه در سطح )0۲ درصد مقدار 

افزایش ححم افزايش پیدا کرده اما با ادامه افزايش درصد صمخ مقدار 
افزايش حجم» کاهش یافت و علت این پدیده را افزايش خوابیدگی و 
فشردگی و در نتیجه افزايش دانسیته خامه قنادی بیان کردند. 


جدول 2 - تأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان افزایش حجم نمونه‌های خامه زده شده 


درصد شیرین بیان 


تیما کنترل 
92 


افزايش حجم 

0 6/002 
و 60/482 
24 71/2537 


20/310 6 


«علم و همکاران 2007) در پژوهش خود افزایش میزان 
افزايش حجم بستنی ماستی با افزايش غلظت شکر و اینولین 
(به‌عنوان ترکیب پایدارکننده و جایگزین چربی) را به دلیل انجام پیوند 
با مولکول‌های آب. تشکیل شبکه سه بعدی و به دام انداختن اين 
مولکول‌ها داخل شبکه و عدم تحرک آن‌ها گزارش نمودند. احمدی و 
همکاران (1391) امکان کاربرد صمغ فارسی را به‌عنوان پایدارکننده در 
بستنی بررسی نمودند و مشاهده کردند که افزودن صمغ ابندا موجب 
افزايش میزان افزایش حجم بستنی نسبت به نمونه شاهد شد اما با 
افزايش سطح صمغ, افزايش حجم روند کاهشی تقریبا منظمی را طی 
کرد و بیان نمودند در اثر افزایش زیاد ویسکوزیته در حین فرآیند 


57/2537 ۲ 


همزدن و انجماده هوا نمی‌تواند به‌طور مناسب وارد بافت شده و از 
توزیع مناسب هوا جلوگیری می‌شود (گوهری اردبیلی و همکاران؛ 
304 همچنین نتیجه پژوهش حاضر با نتایج جوینده و همکاران 
(180) در بستنی نیم چرب و اردلان و همکاران 1300) در بستنی 
سنتی زعفرانی مطابقت دارد 


تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان اسیدیته 

نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و ساير تیمارهای حاوی شیرین 
بیان اختلاف آماری معنی‌داری وجود دارد 0 >م) (جدول 6 
به‌طور کلی میزان اسیدیته تیمارها نسبت به تیمار کنترل افزایش 


یافت. بیشترین میزان اسیدیته از نظر کمی مربوط به تیمار 8 درصد 
شیرین بیان و کمترین میزان اسیدیته مربوط به تیمار کنترل بود. 
درصد اسیدیته قابل تیتر خامه زده شده بر حسب اسیدلاکتیک طبق 
استاندارد ملی ایران به شماره 191 0۲15 )0۲ می‌باشد که با 
افزايش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده. میزان 
اسیدیته در تیمارهای6 و89 درصد شیرین بیان بیشتر از حد استاندارد 
افزايش یافت. افزایش اسیدیته خامه زده شده با افزايش درصد شیرین 
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بیان احتمالا به دلیل خاصیت اسیدی‌بودن ساپونین‌های موجود در 
شیرین بیان می‌باشد (1996 ,۱۷۲۵۲۵۲۵۵ عک صحصاهادم۲1), 

در تحقیقی که غلامحسین‌پور و مظاهری تهرانی (1300) 
ازکنسانتره پروتئینی شیر برای تولید خامه کم‌چرب استفاده کردند 
نتیجه مشابهی حاصل شد بدین معنی که با افزايش میزان کنسانتره 
پروتئینی شیر, اسیدیته نمونه‌ها افزایش یافت که دلیل آن بالاتربودن 
اسیدیته کنسانتره نسبت به خامه می‌باشد. 


جدول3 - تأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان اسیدیته نمونه‌های خامه زده شده 


درصد شیرین بیان 


تیار کنترل 
2 
0 
6 
٩‏ 


تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان 0۲۷ 

میزان 011 نمونه‌ها با افزودن درصدهای مختلف شیرین بیان 
اندازه‌گیری شد. نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و سایر تیمارهای 
حاوی شیرین بیان در تمامی سطوح اختلاف آماری معنی‌داری وجود 
دارد 068)>) و میزان 017 تیمارها نسبت به تیمار کنترل کاهش 
یافت. کمترین میزان 011 مربوط به تیمار 8 درصد شیرین بیان و 
بیشترین میزان 011 مربوط به تیمار کنترل بود (جدول ). به موازات 
افزايش شیرین بیان در فرمولاسیون و افزایش اسیدیته. 011 به‌طور 
معنی‌داری کاهش یافت. طبق نظر حفحطاعاه۳ و ات2 


اسید بته 

۸09۶ 0 
۷32 0 
019) 
0101+ 0 ۹۹ 
)/17 2 7* 


۱1990 ساپونین‌های موجود در عصاره چوبک به دلیل وجود 
گروه‌های کربوکسیل در بخش قندی یا بخش آگلایکون تا حدی 
خاصیت اسیدی ایجاد می‌کننده نظر به تشابه زیاد ساختار ساپونین‌های 
عصاره شیرین بیان 9 عصاره چوبک» کاهش 71 در اثر افزایش 
شیرین بیان احتمالا به دلیل خاصیت اسیدی سایونین‌های موجود در 
آن می‌باشد. با وجود کاهش 0۳1 در تمامی تیمارها 211 در محدوده 
مجاز تعیین شده (6/8 -605) توسط استاندارد ملی ایران به شماره 191 
می‌باشد. 


جدوله- تأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان 011 نمونه‌های خامه زده شده 


درصد شیرین بیان 


تیمارکنترل 
12 
04 
6 
18 


نتایج این تحقیق با نتایج تحقیقات محققین دیگر مطابقت دارد. از 
جمله کیهانی و همکاران 1394) تاثیر عصاره چوبک"وامولسیفایر منو 
و دی گلیسرید" را بر ویژگی‌های کیفی کیک روغنی مقایسه و بررسی 
نمودند. مشاهده گردید افزوده شدن عصاره چوبک و امولسیفایر منو و 
دی گلیسرید به تنهایی منجر به کاهش 011 خمیر شد که در مورد هر 


1 ۸۵۵۱۱۱۱۵۵۷۵۸۸ 
2 1 


1 
0۱72 ۳ 
6/607 7 
6/612 ۲ 
6573 + ۰ 
6۱5۶ ۴ 


دو افزودنی این کاهش معنی دار نبود (0>)068). کاربرد همزمان آنها 
این روند کاهشی را تشدید نمود. نقش بیشتر عصاره چوبک در کاهش 
71 را می‌توان به حضورگسترده ساپونین‌های نوع تری‌ترپنوئید در این 
عصاره گیاهی نسبت داد که در برخی منابع از آن‌ها با عنوان 
ساپونین‌های اسیدی نیز یاد شده است (1996 4 صفحصااه‌اهم۲ 
۰ همچنین نتایج کاراژیان و کیهانی 1300)که تأثیر 
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عصاره چوبک را به نوان جایگزین سفیده تخم‌مرغ بر کیفیت کیک 
اسفنجی بررسی نمودند با نتایج این بخش همخوانی دارد 


تأثیرافزودن شیرین بیان برمیزان آب‌اندازی 

نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و تیمار 6 درصداختلاف آماری 
معنی‌داری وجود دارد (۲6)>) اما بين تیمار کنترل با سایر تیمارها 
اختلاف آماری معنی‌داری مشاهده نشد 065<ع) (جدول 5. 
بیشترین میزان آب‌اندازی از نظر کمی مربوط به تیمار 6 درصد و 
کمترین میزان آب‌اندازی مربوط به تیمار 2 درصد شیرین بیان بود. 
اب‌اندازی در خامه قنادی شکست امولسیون را نشان می‌دهد و ارتباط 
تنگاتنگی با ویسکوزیته فرآورده دارد ( ,وطعصنهاگ ک حمعصتل‌ز 
7) در نتیجه انتظار می‌رود ویسکوزیته بالاتر از خامه زده شده 
منجر به آب‌اندازی کمتر در محصول نهایی شود. با توجه به نتایج, 
میزان آب‌اندازی خامه در سطح2 درصد نسبت به نمونه شاهد کاهش 
یافت که احتمالا بدلیل افزايش ویسکوزیته خامه زده شده است. با 
افزايش درصد شیرین بیان آب‌اندازی نسبت به نمونه شاهد افزایش 
یافت که می‌توان علت افزايش آب اندازی در سطح4 و6 درصد را به 
دلیل افزایش خوابیدگی و تراکم بافت خامه قنادی دانست (فرجی و 
همکاران 1392). همچنانکه اشاره شد ريشه شیرین بیان حاوی صمغ 
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است (1991 , «الع0عهع۳ عک صهتمظ۳) و صمغ با جذب آب و 

درگیرکردن آن در شبکه ژلی تشکیل شده. باعث افزایش ویسکوزیته 

محصول نهایی و در نتیجه کاهش آب‌اندازی خامه می‌شود (عزیزی و 
همکاران, 12). در نتیجه احتمالا با ادامه افزايش مقدار شیرین بیان 
در خامه» خاصیت نگهداری آب صمخ باعث کاهش دوباره مقدار 
آب‌اندازی خامه شده است. نتایج پژوهش حاضر با نتایج فرجی و 
همکاران (1390) که تاثیر صمغ دانه قدومه شهری را بر روی پایداری 
خامه قنادی مورد بررسی قرار دادند مطابقت دارد. در اين پژوهش 
مشاهده شد که در اثر افزایش مقدار صمخ, آب‌اندازی خامه قنادی به 

شدت کاهش یافت و در سطح ۲65 درصد به صفر رسید. در سطح 
1 درصد مقدار آب‌اندازی افزايش یافت اما با بیشتر شدن مقدار صمخ 
موجود در بافت خامه» خاصیت نگهداری آب خود صمغ باعث کاهش 

دوباره مقدار آب‌اندازی شد. اما با نتایج عزیزی و همکاران 1393) که 
تاثیر ایزوله پروتئین سویا (8۳1) و صمغ ثعلب را بر خواص فیزیکی و 

شیمیایی و حسی خامه‌زده کم‌چرب مورد بررسی قرار دادند و امام‌جمعه 
و همکاران 08) که اثر افزودن کنسانتره پروتئین آب پنیر را بر 
خواص فیزیکی خامه لبنی شیرین هموژئیزه شده مورد مطالعه قرار 
دادند. همخوانی ندارد. 


جدول 5 - تأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان آب‌اندازی نمونه‌های خامه زده شده 
درصد شیرین بیان آب‌اندازی 


تمار کنترل 
92 
0 
6 
8 


تأثیرافزودن شیرین بیان بر خصوصیات رئولوژیکی 

خصوصیات رئولوژیک نمونه‌های خامه زده شده حاوی پودر 
شیرین بیان مورد بررسی قرار گرفت که در این پژوهش مدل قانون 
توان برای تشریح رفتارهای رئولوژیک انتخاب شد: 

1 1 

که در اين رابطه ‏ ویسکوزیته (بر حسب ۵.5)» ۷ سرعت برشی 
( بر حسب 5۱ 1 ضریب قوام (بر حسب ۳۸.۵) و « شاخص رفتار 
جریان (بدون بعد) می‌باشد. مقادیر ضریب قوام شاخص رفتار جریان و 
ضریب همبستگی *18) برای مدل برازش شده در مورد هر کدام از 
نمونه‌ها در جدول 06) آورده شده است همچنین منحنی تغییرات 
ویسکوزیته در برابر سرعت برشی برای نمونه شاهد و غلظت 2 درصد 
در شکل ([) نشان داده شده است. نتایج نشان داد که شاخص رفتار 
جریان در همه نمونه‌ها کمتر از 1 بود که موّید رفتار رقیق‌شونده با 


17/70 3 
11/960 52 ۶ 
14/0607+ * 
17/883 2+ 
15/017 + 112 


برش (شبه پلاستیک) مخلوط‌ها است. در واقع عامل تقویت رفتار 
شل‌شونده با برش, کاهش شاخص رفتار جریان می‌باشد (پورثانی و 
همکاران, 13) که با افزایش غلظت شیرین بیان در فرمولاسیون, 
شاخص رفتار جریان کاهش یافت. ضریب قوام که ملاکی برای 
اندازه گیری بافت مواد غذایی نیمه جامد است ( ,1265150 عک 500206 
72 در اين پژوهش با افزایش درصد شیرین بیان تا غلظت 6 
درصد افزايش و سپس کاهش یافت. با افزايش درصد صمغ موجود در 
شیرین بیان, به دلیل افزایش تعداد مولکول‌های با وزن مولکولی با 
در فاز مایع و در نتیجه افزا یش مقاومت در برابر جریان» مقدار ضریب 
قوام نمونه‌ها افزايش یافت ( 2010 ,له ۶ ۷2۲ تدطصصهتطه‌ط: 
1 .۸ ۶ ۱۳۴۱۵07۵2000 :2008 مصهدتطتهتفک عک ۱۳ 


همانطور که در شکل () مشاهده می‌شود روند تغییرات ویسکوزیته 
ظاهری در برابر سرعت برشی بیانگر رفتار شبه پلاستیک نمونه‌ها 


است» یعنی ویسکوزیته ظاهری با افزایش سرعت برشی کاهش یافت. 
بروز چنین رفتاری به این دلیل است که مولکول‌ها در سرعت‌های 
برشی پایین به‌صورت نامنظم آرایش پیدا می‌کنند و تنها به‌صورت 
جزئی هم‌راستا می‌باشند که این به ایجاد ویسکوزیته بالا منجر 
می‌شود. هنگامی که سرعت برشی افزايش می‌یابد هم‌راستایی 
مولکول‌ها بیشتر می‌شود و در نتیجه اصطکاک داخلی افزايش يافته و 
ویسکوزیته ظاهری کاهش می‌یابد ( مقطک :1982 محهصصیاهنان 


خصوصیات فیزیکی و شیمیایی خامه‌زده شده حاوی... له 


5 آلازم به ذکر است که بین کاهش ویسکوزیته و افزایش 
سرعت برشی رابطه‌ای وجود دارد. بدین صورت که می‌توان گفت در 
سرعت‌های برشی پایین کاهش شدید ویسکوزیته با سرعت صورت 
می‌گیرده اما در سرعت‌های برشی بالاتر این کاهش با روند آهسته‌تری 
صورت می‌گیرد. 


جدول6- پارامترهای مدل قانون توان برای نمونه‌های خامه زده شده حاوی عصاره شیرین بیان 


نموه 5 

کترل 022 
2 درصد 029 
4 درصد 0۷510 
6 درصد 0۷546 
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شکل 1 - منحنی ویسکوزیته در برابر سرعت برشی برای نمونه شاهد (آبی) و نمونه 2 درصد (قرمز) 


کاهش سریع ویسکوزیته با فروپاشی ساختار خامه قنادی توجیه 
می‌شود (2008 ,اه ۶ حطنا :2008 واه 6 1210010). رفتار 
شل‌شوندگی با برش اکثر امولسیون‌های تغلیظ شده با روغن به تشکیل 
شدن دسته‌ها و انباشته‌شدن گلبول‌های چربی مربوط می‌گردد 
(1998 ,ععسعن0). صمغ‌ها خود دارای خاصیت شل‌شوندگی 
هستنده لذا باتوجه به وجود صمغ در ريشه شیرین بیان و با افزایش 
غلظت صمغ‌هاء انحراف بیشتری از حالت نیوتنی در رفتار جریان 
نمونه‌ها مشاهده می‌شود (جاویدی و همکاران, 1220). روند تغییراتی 
که در ویسکوزیته مشاهده شد با روند تغییرات آب‌اندازی مشابه بود 


که با نتایج فرجی و همکاران 1393) همخوانی نداشت. 


کنانم‌ان و همکاران (2) اثر فیبرهای رژیمی را بر 
خصوصیات رئولوژیک بستنی مطالعه کرده و نشان دادند که حضور 
فیبر در ترکیبات نامحلول به‌طور معنی‌داری ویسکوزیته ظاهری و رفتار 
رقیق‌شوندگی با برش را در بستنی افزايش می‌دهد. مهدیان و 
همکاران 1292) اثر جایگزینی چربی شیر با اینولین و کنسانتره 
پروتئینی شیر را بر خصوصیات فیزیکی وشیمیایی و حسی بستنی کم 
چرب مورد بررسی قرار دادند و مشاهده کردند که مخلوط کلیه 
نمونه‌ها دارای رفتار رقیق‌شوندگی با برش (رفتار غیرنیوتنی از نوع شبه 
پلاستیک) بوده و ویسکوزیته ظاهری با افزایش سرعت برشی کاهش 
پافت. همچنین نتایج پژوهش حاضر با نتایج پورانی و همکاران 
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(1300) که تاثیر صمغ دانه بالنگو و کنسانتره پروتئین آب پنیر را بر 
خصوصیات رئولوژیکی بستنی بدون چربی بررسی نمودند و نتایج 
صالحی و همکاران 1390) که ویژگی‌های فیزیکی وشیمیایی» حسی 
و بافتی کیک اسفنجی غنی‌شده با پودرسیب را مورد بررسی قرار دادند 
مطابقت دارد. 


تأثیرافزودن شیرین بیان بر پارامترهای بافت سنجی 

میزان سختی. چسبندگی و نیروی چسبندگی نمونه‌ها با 
درصدهای مختلف شیرین بیان اندازه‌گیری شد. نتایج نشان داد با 
افزايش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده سختی, 
چسبندگی و نیروی چسبندگی در تمام نمونه‌ها به غیر از4 درصد روند 
افزایشی داشت. به‌طور کلی بیشترین میزان سختی» چسبندگی و 
نیروی چسبندگی از نظر کمی مربوط به تیمار 8 درصد و کمترین 
میزان این پارامترها مربوط به تیمار 4 درصد شیرین بیان بود. 
تحقیقات نشان داده است که ویژگی‌های بافتی مواد غذایی تا حد 
زیادی تحت تأثبر ماهیت و ساختار اجزاء و برهمکنش‌های موجود در 
بین مواد فرمولاسیون می‌باشد (شهیدی و همکاران, عل3ل). سختی 
نشان‌دهنده قدرت ژل نمونه است. افزايش درغلظت صمخ‌ها منجر به 
افزایش سختی می‌شود (2016 ,۵1 6 ناذه3 ,2009 ,۵1 » 
220 بنابراین با افزایش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون» سختی 
افزايش می‌پابد. 

صفری بیدختی 1399) طی پژوهشی تاثیر استفاده از عصاره 
هیدروکلوئیدی چوبک را بر خصوصیات رئولوژیکی و بافتی ماست 
کم‌چرب بررسی نمود. در اين پژوهش از صمغ گیاه چوبک در 
فرمولاسیون ماست استفاده شد. نتایج نشان داد افزودن غلظت‌های 
مختلف صمغ چوبک به ماست تفاوت معنی‌داری را در میزان سختی 
نسبت به نمونه شاهد ایجاد کرد. صثلفله و ۳1617 (2008) اثرات 
اینولین و الیگوفروکتوز را بر روی مشخصات رئولوژیکی بستنی 
پروبیوتیک کم‌چرب مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند که کاربرد 


اینولین در ترکیب بستنی کم‌چرب پروییوتیک منجر به افزایش سختی 
آن می‌شود. جاویدی و همکاران 1393) کاربرد صمغ‌های دانه ریحان 
و گوار را به‌عنوان جایگزین چربی در بستنی وانیلی بررسی نمودند و 
مشاهده کردند که کاربرد صمخ و افزایش مقدار آن» علیرغم کاهش 
آب در دسترس انجماده به دلیل افزایش ویسکوزیته باعث سفت‌تر 
شدن بستنی گردید و برای پارامترچسبندگی روندی مشابه با ویژگی 
سختی به‌دست امد. 

چسبندگی تفبان‌دهنده. قابلیت. جریان با حالت مایع مواد است 
(2012 ,عته01). در واقم چسبندگی این است که می‌توان یک ماده 
را قبل از شکستن تغییر شکل داد (2002 یکلهنط9ع۹262 > 0۷116 
1973 بلفنموهت92), 

0 و همکاران 208) در دو تحقیق جدا گانه» تاثیر صمغخ 
گزانتان و هیدروکسی‌پروپیل متیل سلولوز را بر روی خواص بافتی 
خامه قنادی مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش‌ها رابطه‌ی بین 
خواص بافتی (سفتی, قوام چسبندگی و لزجت) خامه قنادی مورد 
بررسی قرار گرفت و در هر دو مورد یک رابطه مثبت بین پارامترهای 
ذکرشده با مقدار صمغ گزانتان و هیدروکسی پروپیل‌متیل سلولز 
مشاهده شد. همچنین نتایج پژوهش حاضر با نتایج باطبی و همکاران 
(1382) که بهینه‌سازی دسر لبنی با استفاده از استویا و کربوکسی متیل 
سلولز را انجام دادند و مشاهده کردند که با افزایش میزان استویا و 
صمغ کربوکسی‌متیل سلولز در فرمولاسیون» چسبندگی بافت به‌طور 
معنی‌داری افزايش یافت» مطابقت دارد. قهرمانی و همکاران 1397) 
گزارشن گردنه افزایشن سفتین: چسنبندگی بو تیزوی چتبنگی دارم 
مایونز با افزایش درصد جایگزینی عصاره چوبک با تخم‌مرغ به این 
دلیل است که در مقادیر بالاتره عصاره چوبک قادر به تشکیل ژل 
مستحکم‌تری می‌باشد» ساختار امولسیون مستحکم‌تر شده و میزان 
سفتی» چسبندگی و نیروی چسبندگی سس افزایش می‌بابد. 


جدول7 - تأثیر افزودن شیرین بیان بر پارامترهای بافت‌سنجی نمونه‌های خامه زده شده 


درصد شیرین بیان سختی() 
تیمار کنترل 119463 
92 11/219 
94 ۱۵۵۵ 
96 14999۸ 
960 ۱9۸۸" 


در اين پژوهش به دلیل زیاد شدن تعداد آزمون‌ها و نبودن 
پانلیست آموزش دیده از انجام آزمون‌های ارگانولپتیکی صرف نظر شد 


چسبندگی(101) _ نیروی چسبندگی() 
05( - 
202 - 
2315 - 
125- 
7- 


7- 
10013 - 
حل92 730 - 
9 - 
7- 


اما بر اساس آزمایشات بصری و با توجه به رنگ شیرین بیان» افزایش 
شیرین بیان تأثیر منفی بر روشنی ظاهری خامه زده شده داشت و 


موجب تیره شدن رنگ محصول نهایی شد. علاوه بر اين در 
نمونه‌های حاوی شیرین بیان با توجه به اينکه شیرین بیان حاوی مواد 
تلخ مانند است (1977 00 در کنار افزايش طعم شیرین, ته 
مرهج اخیایون ده که با (فزایشن درجت؟ شیزین بیان ایی ته رو تج 
افزایش:یافت. 


نتیجه گیری 

بر اساس نتایج به‌دست آمده از آنالیز آماری مشخص گردید که با 
افزايش شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده» مقادیر زمان زدن 
سطح 6 درصد افزايش و سپس کاهش یافت. افزايش حجم نمونه‌ها 
نیز تا سطح 4 درصد شیرین بیان افزایش و سپس کاهش یافت. 
بررسی خصوصیات رئولوژیکی نشان داد که با افزودن شیرین بیان» 
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نمونه‌ها دارای رفتار رقیق‌شونده با برش بوده و ویسکوزیته آن‌ها با 
افزایش سرعت برشی کاهش یافت. از سوی دیگر با افزودن شیرین 
بیان سختی» چسبندگی و نیروی چسبندگی در تمامی نمونه‌ها به‌جز4 
درصد افزايش یافت. به‌طور کلی می‌توان گفت با به‌کارگیری شیرین 
بیان به‌عنوان یک فرآورده گیاهی و کاملا طبیعی در فرمولاسیون 
خامه زده شده تا غلظت 4 درصد وزنی می‌توان محصولی با افزایش 
حجم بیشتر و بافتی مطلوب‌تر که از نقطه نظرسلامت مصرف‌کنندگان 
مقید پاش تولید. حرف" عاجوهایر این با توجهه به کم بزدن,هیزان از 
استفاده و قیمت مناسب شیرین بیان و همچنین با توجه به بومی بودن 
و عدم نیاز به واردات» استفاده از آن در صنعت به منظور فرآوری خامه 
قنادی مقرون به صرفه بوده» بنابراین به‌نظر می‌رسد استفاده از موادی 
همچون شیرین بیان در صنعت تولید فرآورده‌های هوادهی شده 
مطلوب می‌باشد. 
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جوینده. ح» دانش» ع. و گودرزی, م.. 138900 تأثیر آنزیم ترانس گلوتامیناز میکروبی بر ویژگی‌های فیزیکی, رئولوژیکی» بافتی و ارگانولپتیکی بستنی 
نیم چرب. نشریه پژوهش‌های علوم و صنایع غذایی ایران,4(13), 479 402 

شهیدی ف» خلیلیان. ص» محبی, م» خزایی, . و مقامی کیء ح» 136 بررسی اثر نشاسته و گوار بر پارامترهای بافتی» رنگی و پذیرش پاستیل 
هویج» نشریه فرآوری و نگهداری مواد غذایی,28,)2(4 1. 

صالحی, ف.. کاشانی‌نژاد. م. و علی پور ن.» 1368 بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. حسی و بافتی کیک اسفنجی غنی شده با پودر سیب 
فصلنامه فناوری‌های نوین غذایی» 47,11 (3. 

صفری بیدختی» م1363 بررسی تأثیر استفاده از عصاره هیدروکلوئیدی چوبک بر خصوصیات رئولوژیکی و بافتی ماست پایان‌نامه کارشناسی ارشد 
رشته مهندسی کشاورزی - علوم و صنایع غذایی, دانشگاه آزاد اسلامی- واحد سبزواره سبزوار. 

عزیزی» ش» مرتضوی س.ع» شفافی زنوزیان م. و هوشمند دلیره م۱» ۰1393 بررسی تاثیر ایزوله پروتئین سویا ([5۳)وصمغ ثعلب بر خواص 
فیزیکوشیمیایی و حسی خامه زده کم‌چرب نشریه نوآوری در علوم و فناوری غذابی18,4 9, 

غلامحسین پور ع. ا. و مظاهری تهرانی. م. 1390 استفاده از کنسانتره پروتئینی شیر (9 ۷0۳ در تولید خامه کم‌چرب و ارزیابی خواص 
فیزیکوشیمیایی و حسی آن» نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران, 17842(7 17. 


8 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد . شماره. مهر - آبان 1396 


فرجی, ب. امام جمعه. ز. الهی م» محبی» م. و جودکی» ح. 1393 بررسی تاثیر صمغ دانه قدومه شهری بر روی پایداری خامه قنادی. سومین 
همایش ملی علوم وصنایع غذایی.9 ط. 

قدس روحانی» »1369 اصول فراوری شیر و فراورده‌های شیری» نشرآموزش کشاورزی» صفحه 78 

قهرمانی» ن» کاراژیان» ح. و شریفی, !ء 1397 ویژگی‌های فیزیکی» شیمیایی و باقتی سس مایونز حاوی عصاره گیاه چوبک به‌عنوان جایگزین 
تخم‌مرغ» نشریه نوآوری در علوم و فناوری غذایی,100» 126 11. 

کاراژیان ح» حسینی بای» ا. و میرزائی, .»1388 خصوصیات رئولوژیکی عصاره شیرین بیان» نشریه پژوهش‌های علوم و صنایع غذایی ایران, 
20042 193. 

کاراژیان» ح. و کیهانی, و..13809 بررسی تأثیر عصاره چوبک به‌عنوان جایگزین سفیده تخم‌مرغ بر کیفیت کیک اسفنجی» نشریه پژوهش‌های علوم 
و صنایع غذایی ایران»6,1/ 63 

کانوزیان, اء معتمد زادگان ع. و دانشی» م»1303. تاثیر مالتودکسترین بر ویسکوزیته و رفتار جریانی خامه قنادی همایش ملی علوم و فناوری‌های 
نوین در صنایع غذایی.8 -. 

کانوزیان. ا. معتمد زادگان ع. و دانشی» م1394 تاثیر افزودن سوکرالوز و مالتودکسترین بر خواص رئولوژیکی, فیزیکیوشیمیایی و حسی خامه 
قنادی, نشریه فرآوری و نگهداری مواد غذایی,1(8) 40 22. 

کیهانی» و مرتضوی» س.ع.» کریمی» م» کاراژیان» ح. و شیخ الاسلامی» ز. 1324 بررسی و مقایسه تاثیر عصاره چوبک ( و۸۵۵۵ 
۷ و امولسیفایر منو و دی گلیسرید بر ویژگی های کیفی کیک روغنی» نشریه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی,24) 
2 <د1. 

گوهری اردبیلی» ا» حبیبی نجفی» م.ب. و حداد خداپرست» م.ح.»1304 بررسی تاثیر جایگزینی شکر با شیره خرما بر ویژگی‌های فیزیکی و حسی 
بستنی نرم. مجله پژوهش‌های علوم صنایع غذایی ایران »100 ع. 

مقیمی پور ا. و خلیلی. س. 1390 استخراج ساپونین های تام ريشه شیرین بیان و مقایسه فعالیت کاهش دهنده کشش سطحی آن با ساپونین 
های کیلایا در حضور کلسترول. علوم داروثی» 2 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» 1300 شیر و فرآورده های آن - تعیین اسیدیته و 21- روش آزمون» استاندارد ملی ایران, شماره 
مطله. چاپ اول. 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۰1309 خامه پاستوریزه و خامه فرادما(0۳11)- ویژگی ها و روش های آزمون» استاندارد ملی ایران, 
شماره 91 تجدید نظر سوم. 

مهدیان, !» کاراژیان» ر. و صبری. س.1302» بررسی اثر جایگزینی چربی شیر با اینولین و کنسانتره پروتتینی شیر بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و 
حسی بستنی کم چرب مجلّه نوآوری در علوم و فناوری غذایی.4, [5 4 

نقی‌زاده رئیسی. ش» شهیدی یاساقی. س. اء اسفندیاری» ز. و قربانی حسن سرایی, »1397 تأثیر پایدارکننده‌ها و مقدار چربی بر ویژگی‌های همزنی 
و فیزیکی خامه قنادی» مجله الکترونیک فرآوری و نگهداری موادغذایی 85101 12. 


امامت ل4صه ممتاوتمامهتهطه لدمزع0۱0عظ۳: مص هم موممگمعتان فصح صتلناصاً گم مامع؟1ظ ,2008 .نا متلونتظ تک .9 مطتلف‌لض 
184-۰ ,(173)4 ,66۵06۵ ۳۵۵0 ۵۴ مرول صصقعته م1 متامزصامج 124 م1 صد هناد متام 

جر ومعصهبل0 ,(.عظ) «حافصتهای 06 20 رجمفصتامزنا بر 1 ۴221-25 .و۵۵ رتور ,1986 ,.ظ.ظ رتقا00ظ عک ۷۲ رج0وتع0صضر 
901000۵ 0عن1مح۸ ۳۱۵۵۷16۲ .فصصد0؟ مه فممتواننصصه ۲۵00 

224 و۷۵ ۵۴ نامز مص چرم قامب۱۵ تقفناه قصه صتاباصد ۵ قامعا ,2007 و2 رمق عک ,۷۹ مصئلظ .ظ مطکلش 
,93-9۰ ,(104)1 ,رنه ۳0۵0 صطجعن 166 0۲۵۵10116 طا دمتاوتتعامه تقد «تموجمی مه لمعتونرطام مط 4صه فتتعامه0 


۵ (گه همناه۱عوهتم هه فعتاتمممعم عطا ۵۶ صمتاممتمعاع۵0ه چم برلبتای ط‌دعوع۲ ۸ ,1991 بط بتااع۵۵۲۵0ع۲ عک بخ مطهتظ 
,391-6۰ ,(16)6 ,000 .]020 

22901۷ 0ص همناه2تمامه هد لهمزعما0مط؟ . و2010 ما همهم یک هی هک مب رته۷ 2 صصهتطوظ 
79-۰ ,(16)1 ,۱۱6۱۱۵096 1766۳۱۵0 ۵۱ 566066 ۳۲۵۵۵0 .961600060 ۳ هط حصوع ومد ۵و لهماما ج ۵۶ ممتامتااه ۲اه 

,0101066 تندنا ۵۶ لقصریتامژ بصعت ۵۲ فمتاوتمامه‌ته مملم۷۷ معط منم متا تمودان ,1988 وین).ل مصطتارظ ی ,0.۷۲ رصطتارظ 
.857-2۰ ,(3) 71 

من حفممممه 02 -(/صناع موه افنمم1 ۵۶ ممصمتاص ,1998 ره رفن ی .۲ رمامه2۲- ۱۷۲2۲۵۵7 ,۱ ,مطمقصصفت 
653-۰ «(31)9 ,1۱۱۵۱۱۵۱۱۵۱۵ ۵56۵۲۵۲۲ ۳۵۵0 .عحصدعت بقل که بانازطاهاه 0هه دمتاعهم20 لممنصهطهعص 4صه مطلمم ۷۲ 

بکلا راصق رزتاوتصمط ۵1 زامژه90 ل2«مک همین وع1 0۶ ممممزم5 م1 ,2012 مب بعکاتع0) 

,(۵2) ,ت6۱ 620۳۵ ]0 ۵ص .(مصهج م0۳11 متن‌رها ۵ عوصتصنه ما ومصتاملنیت ,1973 ,وی رتم2076 6 0۰۷۰ ,0۷1116 
204-۰ 
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,41 ,16610710108 ۲۵۵۵0 .عصد؟ هه وممزعانجه ۳۵۵0 ۶ ممتاحانص10 مطا رز ووعتعمنظ ,1987 ,6 ,حافصتهاگ ی .ظ مطهدصل0ز<] 
741-۰ 


:02ااظ متطعفاوام مزرم[10۳۲-۵ ۵۶ تمزحطهظ ما میمعع ۷ ب1 201 ب بتصه‌طمما؟ عک م8 بذه22ظ ,.ظ مرط20220رظ 
37-۰ ,(2)1 ,6۵65 ۵16 ۵۱0 ۸۷۵ ]۵ یل ۱۱۵۱۱۵۱۱۵۵ ۱۷۵0000102۱۰ ممهتناو عفممموم۴ 

ممتانل20 ماحتاجمعجمه صلمامج مطا ]۵ اعع۳1 ,2008 رخ بتاه[۱۷۵020 6 ۸.۷۰ رتصدطا:مطت ,.طظ رفن۷۱۵ و ,عم زن-ص ۴۳92 
,661۵108 1۵۱ ۵ ال ۲۱۱۵۳۱۵۵0۵ .عصصوعت عنخ 60هماع50/6 26260 محطمط ۵ فهتاهم0ع ل2عتدنرطام عطا ط۵ 
183-1۰ ,(6102 

68-۰ ,00 ,106 ۲۲۵95 تنعل ب۳۱۵۲1 رجم2؟ 062ظ .۳۲۷۲۵۵۵1101086 ۳۵۵0 ,1982 .۷۲ رصقصصیهنلت 

یکلا ,وعع0۳ له نصا .ممنمممهه :قامبا0مم لهتنامه ۵ زعمامممصصتقدم لمح وتادتصعطن ,1996 ربظ مطمافتع۱۷ عک بک رصقصصتاهاو۲۱۵0 
کرک 

۱۵۵۹ ۳0۵0 امه راو 009۵۳۵۵4) ممذتمنونا ۵۶ مهد عصتصصهن۲ ,2000 ویو متااعمصدط1 عک .ظ متالع19200 
.333-6۰ ,(70)3 

عط جوم لاجر مصقصجه جممتع ۵ ممصمتاال ,2008 ور ۰۲۷ مها ی کت 9۱01210۳ رنه وتععطم9 ویگژ.ها ,12710010 
6110108 1 ۵۱۱ 56۵۱6۵ ۳۲۵۵0 ۲۱۲۷۲ .(5عوتقصههرهص) فممتهلنسه ۵۶ مع‌تافتتهامهتقطه لمهتصعهطه هه عنام قطهه َمنع ۳۵۵010 
۰ -1018 ,(6) 41 

فاصم ای تقتاع رحتاعلمعو [رق2 ۵۶ ممصمی 1ص م1 ,2016 بظ مطمج0مطعله ی .۲ مصطه21ا۲0ط0ظ .9 م۵221 وی 2۷1[ 
625-۰ ,52 ,ولا۲06۵]]0 ۲۵۵۵ حطوعتن 166 121 ۵0۶10 دعتاتع0۳0۵ «0۲وصهو 4ص آهمتدرطم رلهء‌نع ۲۵۵۵010 عمط وه 0صقلط 

ما۲0 م۷ ۵ ممناه۱۷۱۵0 متناوومظ متامادمتل ۲ طعنا ,2008 ریق یکاتقلن عک .۳ م1058 ر).ظ بظ2060 9۱۷ ر.لا.۹ مططلن 
1308-6۰ ,(91)4 ,56۵766 تمعن 168 ۱۵۳۷۰126 ۵۶ وتنقره 1 20 00ظ 1۲0۷۵0 ت10 مجتاموعممن) 

0 دای مهطاممر ممعساعه ممتامم۲۵ مام‌مصمن ۵0ع00ه1 ۵۶ ممتامنال۵:ظ ]ملظ مه ممتلی‌تت۱۷۵0 ر1993 ویک.۲ بتصهان۱ 

,4 (۲) 34 بادطاظ با۱۱۱۵۵0۵ عع۵ ور 01۵0۱ یز عنالع ۷ ۵۳۲ ۵00660 2 فصتها۲۳0 ۱۷۷/۵ 

بهونا روتمصتال-6۱0 ممنیمد .عتمطعتاهانام فقجمط! ی وماعق .عاصقام لقمتمتعصط ۷12[0۴ ,1977 ,1.۶ بم۱۷۲۵۲ 

۵ 1160۲۱۵۵6 وم مممامع0: همه ۵۶ ممنامهتاه 10۲ 0۲00۵95 0۷۵ ۸ ,2008 ,.۲ بهزصهظ عک ۷۲ ,2 رهم۱۷۲۱ 

.339-5 ,(63)3 وجوه 76610 معا ۵۳ 56۵2۵۳۵0۲ .۲۵06 (حتحاقاع 

۵ 0 9۱۱۵ هل .صقن مصتممنطه ۵ تممطهها لهمنوماممطر 4صرج متنتمتاتاومتمنا ,1986 .۲ رتامصلتطه ی ۷۲ ,602 

911/0165, 1702(, 189-4, 

عملممنط ۵۶ ب«انانطاهاه هه اهوم لمءندردام چم عصمحطاجعت تمقصععطا ۵۶ ]۲1160 ,2015 ,۷۰ ,۷۷۵ عک .2.1 ,12008۵ ,.۷ بطع۷ا2 
32-6۰ ,163 8۱۵۵8 ۳۵۵ ۵۴ ۵و صقعن ۷/۵۵60 230 

۰ را[ رفمادر٩‏ عطل0۲۵۵69۵ کل ت1۵ عا00صقط همتووع»هعم پرتدنز ,1995 و.1 یعلقظ 

۱۷۵۲۱ ۷۵۲۱ ۱۱۵ .ع0نناع عومجم 2 ۲۳۵0108 ت12 ,1992 وبا ,۲۲۵00168 

0ص صمتانصمی وصتصدم] گم ممتاهح2لصتانن0 ,2014 بخ رلفدتاطام ‏ ,۷۲ بت۷2۳ بط ۲002222 ۲ رتطاطامطام۷ ره مصهتافظ 
,۵۱۵01 که و۳۵6۵ ۲۵۵ ۵ مرول (صروارامت۸90۲) حطممطونهر صمانها مات ۵ ت0قدهه ‏ مصویل 
,737-4 ,(39)6 

,6۷۹۵۵0 ۳20109 ما۷0 8116001۷6 ۵۴ )608۵000 1۳ ب] .علتا ععام‌می ۵ مصتاام0مصه لهمتوماممظ ,1998 .۲ 0۵0۵۵24 
,119-۰ 


همع امتصعصنمموظ :علتملاممتوط 0عامعلهه ۵۶ مامتها 0مم ممتتعممتم ما ,2008 با رصهررتطممتمک؟ ک ۹:۷۸ هتم 
906-۰ و(23)3 ,۳۵۳۵6۵۲0185 ۲۵۵۵ .0165و عطنه 82۵0 

هرهم ۵۶ آمساجمی مه ممزاممتمعاعل معط پ(.0ظ) قطک ب) 1 .و۷190 ۵۶ وعام‌تمصتنم لهج فعل0ع1 ,1975 میم بهطل 
123-۰ .00 ,161061 رول‌مهاعطاع۱۱ 1۳6 رطاعمل10۲ ۰ ولقتبهامصه ۲۵0۵0 ۵۶ وعلا2۲۵۵6۲ 

مرج و۵ ماحتامممعصمع مامت ماه ۵01160 ۵۶ امع]۲ ,2014 رو ر00ععن1 عک .5 رتمک رنه رتتا00ت[۱25 .۷ بنلهزه 
93-۰ ,36 ,۱۲06۵10185 ۲۵۵0 حصوعی ۵۴/۵۵۵0 اتانطاداه 4ص معتا2۲۵۵6 

0 0۶ متتتاهتم)1۱ متکتاصممز م1 ,وطمرهتومنازها 0معتصز صرح :وجاععز۲ ,1984 .ما رتمهم ع .۸.۳ دصق ریگ مرول 
1971-0۰ ,۸۱۸۱۹۱۵۲۰۵۵ مزع وا .عظ2۵ مفهتهم‌جع) مط ۵۶ صقان تمصتمت0عصه 0صه ع1)صصمتيح 20 وحاتمط 

0 مه وم من ۵ ومتاهممم لهمنع00مظ۲ هه متامناتاد۱۷]1۱00 ,2000 .۷۲ رقلن فک کی .۲۱.1۲ ,0011 اند مطانه 
295-1۰ ,(10)4 ,م۵۱ رهظ ۳۱۱۵۱۱۵۵۵۳۵۵ 11120۲۰جاه0ه ۵۶ ممتانل20 مه احمصصلهعتا تقعط بط 

0ص )03116 تفص من ۲۵0۵۵ اتمه مه تمه ۵ ممتاهمتمامصمط لهمنعما0عظ ,1992 ,ایض متصتاوعقک کی ظ.ظ ,900206 
193-2۰ ,(15)2 ,56۱۵06۵ ۵۲۵۵ 0۴ 0۱۱۱۵ .حصناطع 901 

۱0۵۵0۱0 و0 ومع عبط ماعنل طزه۳ صجعین ومد ۵۶ اممصصطم‌تیصظ ,2009 وت م1212 تک .م1 متفعتاما بن) موتلتاملنا0 
665-۰ ,(115)2 ,۱۵0۱۵51 ۲۵۵۵ ,هممحطمصمطم ممتاتعصه) فعهاع مه ممتاجوتالها مرت مع1 رفعتاه2۲۵۵ 

.215-5 ,(13)4 ر۲۳۵]0۲۵066 بازلمنام ۱۵۵0 .رتم0۳0۵ پرتمقصهمو 2 و مست(16 ,2002 .وه یکلهلصوم97076 

0ص ممزقنصه مط ون ممتاقانمم؟ ۵۶ امع]۲1 ,2008 ر.ظ ,۱۷۲۵۵۲۵ تم ص۷2 ی .ظ رمطع۷2۵۱۵۲۵۵ بت را 10 ریک ماطقا ۷20 
1003-0۰ ,(18)10-11 ,۱۵ هل رهظ ۲۱۵۳۱۵۵0۳۸۵ حصوعی ند نامع ۵ دمناهم0۳0 مطلمم ۱۳۷۲ 

لها عمط وم موملالمعاطامص0 لبط ۵ امع]۲۸ ,2009 و.۷ ,عصع1 عک یط بثتان) و.ت) ملگ ب.ظ معظ۷2 .ون ,۷۲ ,220 .0 ,2۳0 
168-۰ ,23 رکهآ۳۲۵6۵۱۵ ۲۵۵0 دوع 0وهن۱۱ 0۶ دعتاهم0م عصنممن/۷ 200 

مها هه وملاتمممج لهملدردام فطع وم نع صقطمی ؟۵ ]۲1160 ,2009 ,یط بثتان) عک .ظ مضه ,,۷ ,معط ,م6 ,2۳0 
624-۰ ,(۱16)3 ,0۵ ۲۵۵0 صقع ۵0و۱۱ 0 ماو زتمامهتقده 


۳ و ی ۲ ۱ ۵۲ ۰ 2 11۳2112[ 
نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران / 1 امرسهل جمتمعوع1 


جلد . شماره 4 مهر - آبان 1398 ص. 431 419 م۹ 419-1 .0 ,2019 001-0۷ ,4 ,۱0 ,15 ۷۵۱۰ 


۵ مه۱۱۱اه) هه هنن ۱۵60 0 مما۵ ۵۵ هعموص ره ۳۳۲۵۱6۵ 
و۱ 


۵۵ ۲۱۰ رتم مرجژهووم] ,7 


۹6061۷۵0: 09 
(00000: 4 


و صرح وامنلمم رتفومتاهع‌گممع ها 0عونا راعل۷۷1 15 قطا قامتلمعم وهی عط ۵۶ عمه و1 مصدعی ۲۷۷۵۲۵۵۵0 :۱0۲۵0060۵ 
فص .و۲۵6۵ حمتاحتمه اه مدرد وم ه ما لماع۲ عم ود صقعیت .عماهاهاناه نج مصتاهتهمتممصد قمع ممتمم‌تطه رها 0ععلن0ه 
02 رم آمصرمن 2 ۵ مم)۵۵؟ ۳۳۵۲۲۲ .عمزواماناه رنه ور مفقطم 0عوتممونل مط) 0ص نامه 0تباونا ور مقفقطم فتامتامتاومم 
,6۵00101005 قصاممنط ۳ مه طمیای وعمامد؟ اممعلل وه اممل‌صوومل ود فتاه مامامتلوعل 2 ملقعتم ما همه 0مومن۱۱ 0۶ متتتامنتتاه 
,44 علانصه 30-4066 صتعاومی 10بمطه تلمیان ماهتيممتووه )1 صوعی ۲۵۵۵0 خ .عتع2ت11ههاه ۵۶ ععصعوععم 20 ,تصعاجمه 1 
ع صتقتصتقصظ لمح ]مه عوما مه مقظ مفلج 10تمطو 16 من ون طعتط از ومع قمع معتمتم 20 رقامهمم۳۳ تقوم 
10 0 276 010065متعص1 20۷9 ۱۳۵9۵ قامعا لهعتانامعمصتقدم اععلاه مطا ۵۶ عم ود ممزممناون صملهمفمتن عصتستل وانازطهاه 
50 و1 من 2010 216تصراع ق1 کصعتلعتهها ع۷تام2 اصفاعهجرصطا ادمصه م1 .ععتتافن لصا معههبهه مه ررمممتاهعلومه ررمقصتفطم 
همم توررداص حاکن فقط من متمممومه ۵۶ ممتامو عصاه0توعتن صع مق ود ۲۵۵۲ فلژ عومتمناو صقطا تمامم 9و وفصطت 
ع لدتتافن لها ما عون ۵۵ هه صنصم‌مرهد ممتیمنامنا برع متمممرهه ۵۶ و۳0 2 ود مملامم] حصوم ماطهاگ .ععتاتع2۲۵۵ 
مدمه توردام ملقاله۱به م6 و مهعوع۲ اصمیتن 0۶ تج م1 ,عمزتاون لصا معتاعصصومی مه م۸000 رلهعتانامممصصتمطا صا پرالقآموهروم 
وه م۵ ممزمناو11 ۵ و167۵ )صممکن عمنصتماومه وی هون ۵ وماباماتتااه مها مه ومناوممن ۲۳۵۵010162 200 
موه وصنصدم] 0ص عصتاهتمج 


ماه 12 10۷ ,امعاوهن 121 7066 ]1629 21 ۷1 وین رم 0مم0مزج قه۱۷ وه ۲۷۷۳۵۲۵۵۵0 :05مط)عجه 0مصه ولهت)۷]۲۵ 

۶ 16۷۵18 ]تنل 0ص رموممنه رفلانمه۷ باصماومی ما00 706۵ طز/۳ متحاجمعجمم صتمامتص انح راصماصم 126 1.596 ۱۷1 011 

۵ 0۳0۵0۲۱ تفص ۵۶ ولد‌مصرد مه بصتا ۵۷۵ باام ,نوتمه رعصتا هام۷۷ 890(۰ 224 ر6 ی ,2) 0۵۳۷۵۲ 110001۲166 

ها م۷۵ مامتا م۲6 5۱ 0-100 مفه تقعطاه کج 0ص 4۵ مج منیا م۵ ومتاهممم هه تعمامعط1 .هناهام 

0 060 ممتاجتاعجعم مج دصر 1 مق صمتاحتاعصهم مه (تعامعصصدنل صص 38) مصامعم آهمنبلصتانن ۵ طاز ممتعن امد عملفها 
1010 


صوعی ۵۵۵0 صد ممهامهمعهم ممزمنامن1 ۵۶ ممتادماه طاذه 60وععص1 مصصتا عصلممنظ ۲۷ +مرماومی‌کن مضه و)اناعع1 

۵ 20 وفقطام 0نیامنا ۵ واندمعو۷1 ما دمص مها جق طمنطه وتممنازطهاه ۵۶ ممصمععم ما فبال ود من رطمتاهاناصزم] 
خحعصصدعتا 46۵ ما ۵۱0۵۵60 با بع۷ن ]وعطعنط عظ1 .فممتاهتعاص جم12ز0ه)ومتعامز موم فصتهام0 لاتم ۵ وعناهع0۲0 عمتصد0] 
که طهناو فتمامع؟ اممعلن چم معل‌مووع0 ود واتامهتان صنط ع0 مامرجصهه 896 10۲ ۲۵۵0۲۲۵0 ۷۷2۵ 06باانصعمهظ اوع/100 عظ) ۷۲16 
۶ ۳۵800260 ۲0 منانا ,وتم112هاو ۵۲ ممصمومت 24 روتم‌ممام۳/6 رولهتم2 5۵110 ماصماجمی ع مصنلتامصا ماصمنلهتوصا میرن 
«اطادطم0 و1 46۵ ما وبا عمزتمنامن عمتصتهاجمه ومام‌صهه ما ما ۵۷۵ ۵۶ ممتاه۷ع۱ه عقطا 060مصمع هه هه 16 رععز۵ با 110 مد صتطم82۵ 
صاع طا مور معط از تقطا 1۲۵۵0۵۲)۲۵0 صمع‌ها فقط 1 منود متتطحهانا هم عمتممورمه گم انامه عصنصدم؟ 0۶ مونانهععه 
۶ ۷1۵60۵10 ط1 86همتمهص1 تمطان ط1 ررالجهجهن) بصصع)ونره جوم مط مد معفهع:عع0 صناد بع0 و(عمتعمبا0ز1 ما مصناع) ممتاقاصهمههم 
جمناحتمه طعتمتطا صمووه مطع مه 100006۵0 هه #مصصعه عماماطاته کته مصمتاه‌تامممصم ماع ۵۲ لمع فطا ۳۸1 مققطام 0تون ما 
عطونط ما عببل باطادطامتم و معتیمباوتاً 890 م2 6 عصتصته‌اومع فمام‌صهه ۵۶ بط هن صا قصعتا هصتل‌ههعوع0 قطا رععصق۱ .2۲۵۵۵98 
جوم ۳/۵۵0 ط1ا اصمجصمععصا انمض .60وهممصا مفلق مهد ۵۶ همم تمد تفن ۱۳۵۵۵۵0 مطا که رالومموز۷ 
۵ ۱۷2۶ ۳۳۲ .۵09/00 11000۲168 صا فصتجممعو ۵ مهد منم مطا مه فبتل راطاحدامم ور عفد ومتعمناونا از ومامرهه 
۲ ها ما مومت فصتمم‌هره6 .2010107 صا طابمع ۵ طمتاهنصصرم؟ معط مد کصیامحصيح ععزمیا 110ص عقوع‌تعمصاً هچ ۳/1 اصدمت/نصعزه 
۶6 10۲ ۲60۵0۲۲۵0 ۷۵۵ وعام‌صهه نممتعکلنل ما ونوع‌عصره ۵۶ اصعان )فعطونط م1 اصمنه مهو مه فعلاتهمم۵۲۵ م2014 م۲0۵0 طوم 
6 ه فقظ مه امن ممتفاننه مه صععیه رتفمم‌تاهع‌گومه ما ولوع‌م9۱۷۵ .266 10۲ قه تصتمصصيه. اوع100۷7 فطا ۷۲16 
٩۱۷۱۵۲۵5‏ وفع[ جرا فالناوع؟ وه 0عمن۱۷ 1 بچاند۷1۵۵۵ تعطمنط اقطا 0مامعمم ۵ وه ]1 50 .۷1۵60906 0۳00 ۳ متطعممتاه1ع۲ 
0 08۵۵2۲۵0 109۷۵۲ ۷/۵۵ 256 صا مباله۷ فلفمتمه٩‏ رطه‌تقعوع؟ آممتتته فطا ۵۶ والنافع: عطا ما عصتلتهععه .)مامت فصن مطا ط 
,110001166 0۶ ممتاهماه ۱۷۷ صقمی ۱۳۵۵۵۵ عص گم زنزومعو طا مفهممهصد ما مه فسل «اصاحطاميم وا من رقامرهه امومع 
معط معهمتمصا نع مه حصتاع فقط عمم ممزعمیا110 رلع620ت0ض1 فه عامصهه متام فطا ما ندومن 18601782800 5۵۵۲۵918 
۱۱مع معط ما 1 مصتاهتممممصا مه تمه ماه :موهاه رها ولومتمصرری عمتمنلع۲ وطام‌تمطا رتعتالمتم لفط مطا ۵ رالومموز۷ 


جمذتمل رم )۲۵۲02 ررالوه نصا ۸220 متصهقاعا ررزوماممطمع1. مه عمممتهو ۱۵۵0 ۵۶ اممصاندم۵ر ,هناگ )نع .1 
٩1206 0۰‏ 

,۳۱۵27160 )10:0۵ ,اوه ننا ۸220 متصصقاعا رطعصحعظ طعتیعل م۴۱ 10۲۵2۲ ,برع 0[مصطمع1. هه عمممته5 ۳۵۵۵ ۵۶ )همصصاتد1(۵0 .2 
.11930 

(مرمی.0مطه ۱۷ ۵ مور تط مه فک _اهزز۳۱0 :اتمصطرظ عمطاته عم ممموعتتمن) -۶) 
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1107 تقطا 0عاوممماه مالناومر م1 ,عمامرهه ۵ ممتاومم لهمتوماممطر مصتامت0عج تم 0ما5۵1۵0 ق۳/2 20061 127 ۲09/۵۲ 
فناو۷۵ ۷۱۹۵0۹10 انح ,۵2۷10۲ مل)فهامم0تاقوم رصهتصم) موه عصتاهع1201 ومامرصعی [21 صا 1 صقطا ففقا قه۳ تمزمطمه 
مط ما ومهم‌مصز طازه 0مطوتصتصنل اندممو۷1 ]صمندمموه مط اقا 1062060 طمنط رتمزمطهه عصتصصنط تقمدای 0ع مد مقر تقمجه 
۵ 0] ممصصرع بانج هه معزامبامت1 ز مصباع ۵۶ ععصعوعتم عطا عصت‌تجعه: 5۵ ,2۷10۲ظ6ه عصتصصنطا تمه مق فمصیات .ع۲۵ ده 
,۷۵655 2016051 ,2700655 عقطا 0م2ع01ض1 مرو لممه لمد1۵ ب0ومومان و2 مفهای صمنوما هه من ممتاج 06۷ ۱028 2۵۲6۵01286 
6 هه 1 ,10121117 ,ع1جحصوو 49۵ 10۲ امعم عههاهع۵ ممنتمنا 110 ما فهعتمصا ۷ قصعتا عصتل‌ممعوع مه 20 ۲۵۲۵۵ 200691۷76 20 
2 25 000/06۲ 11000۲168 عصلمیا فمصنهاهان ۵ وی مها تمعن 24 من ونان تمطمنط طاذنه امنتلمتن ماطاهتتوعل 2 عقطا 060مجهم 
۵ موه ناه متاوممر لممتانمممصهدام اه ممتهانممز صفمیه. ۵۵۵۵0 مد تمتالمس فاص لهع10 رع7 2 ملهتتق2 

۰ 0 المع مظ) ت۲0 هون پرالدتاصما2۵ 


۰ ,وه باطاتتاه آهتناه) بصنته0۷ بجصوع‌ی ۷۷۲۲۵۵۵0 ,ماع مرن 16۵۷۱۷۵۸۵۵۰ 


